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Préface 


Le clos des épices, ce petit jardin secret dans un coin du 
domaine du goût, n’avait pour nous Européens qu’une seule 
odeur : celle du mystère. Nous savions sa porte étroite, fermée et 
- sauf peut-être quelques cuisiniers - nous ne cherchions pas vrai¬ 
ment à l’ouvrir. 

Alors, tel Malherbe, Jean Papin est venu avec dans sa poche la 
clé du gros cadenas que sont les préjugés de la table : il va ouvrir 
pour nous dans ce beau livre la grille mangée de rouille... et ça va 
grincer dur dans les chauvinismes provinciaux. 

Ce livre de cuisine, c’est le livre des épices, vous y verrez des 
cumulo-nimbus de poivre, des cirrus de cardamome, des soleils 
de piment, des orages de cannelle, des supernovae de cumin, des 
lunes de coriandre, des ouragans d’anis que notre aveuglement nous 
avait trop longtemps cachés. 

Ce livre est une enfilade de cieux auxquels vous pourrez mon¬ 
ter en vous arrêtant un peu au septième. 

Il fallait que quelqu’un écrive tout bas ce que certains recom¬ 
mencent à penser tout haut : et si les goûts étaient six au lieu de 
quatre et si les dizaines de milliers d’odeurs valaient mieux que 
nos six pauvres goûts. 

Jean Papin, Gascon né hors de la Gascogne, grand coureur de 
terres, revenu penser la vie au milieu des coteaux de l’Astarac, a 
voulu mettre ses émotions sur le papier : à vous lecteurs de les sai¬ 
sir, à vous amis de les reproduire, à vous tous de les faire partager. 

Le moment est venu d’entrer dans ce monde de sensations qu’est 
celui des épices ; le moment est peut-être arrivé de saluer ceux qui 
ont le don de leur maniement avec le même respect que ceux qui 
possèdent la technique du feu. 

Le feu et le sel, telle était l’équation de notre cuisine ; ajoutons-y 
ensemble les épices pour notre plus grande joie et notre meilleure santé. 
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Cette préface, j’ai voulu l’écrire à son nez (qu’il a fin) et à sa 
barbe (qu’il a fournie). 

Bon appétit de lecture et large soif de découverte. 

ANDRÉ DAGUIN 
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Introduction 


Il y a trois grandes gastronomies : la chinoise, l’indienne et la 
française. Sans conteste aucun, les cinq honorables cuisines de 
l’Empire du Milieu se placent au premier rang. Nous laisserons 
aux historiens et aux « goûteurs » professionnels la responsabilité 
d’attribuer la seconde place à la France ou à l’Inde. Quoi qu’il en 
soit, elles possèdent toutes trois la triple marque d’une authentique 
gastronomie : une indiscutable sapidité, un caractère unique, sou¬ 
verain et immédiatement discernable, enfin une étonnante variété 
de compositions. 

Aussi différents soient-ils de province à province, les mets 
conservent un fond de saveur ou un cachet typiquement chinois, 
français ou indien qui les distinguent des autres cuisines du monde. 
Car toutes les autres proviennent d’elles ou s’en sont inspirées ; 
elles les ont aménagées, édulcorées, plagiées ou adaptées en fonc¬ 
tion des habitudes alimentaires, des possibilités et des produits 
locaux. Jamais elles ne les ont enrichies. D’autre part, elles n’ont 
pu devenir de « grandes cuisines » en se faisant connaître simple¬ 
ment par quelques trouvailles mineures ou spécialités isolées. Les 
couscous, spaghettis, nasi-goreng, oignons au chocolat, watre- 
zouilles ou autres puddings aux rognons n’ont pas donné naissance 
à des suites mémorables. Quant aux cuisines américaine, Scandi¬ 
nave, polonaise, zaïroise, tibétaine, bolivienne ou belge, elles 
brillent par l’incongruité, l’absence ou l’insipide : ce ne sont point 
des cuisines mais du « manger ». 

En Occident, on connaît encore très mal la gastronomie 
indienne, malgré les efforts louables de Yogen Gupta qui est à l’ori¬ 
gine du premier établissement de grande classe à Paris, le restau¬ 
rant Indra. D’autres, de qualité égale, furent créés, tels le Ravi 
où Ravi Gupta vous reçoit le soir avec raffinement, le Vishnou , 
le Yugaraj ou le New-Balai. Mais la plupart des restaurants sont 
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malheureusement de lamentables ambassadeurs de cette sublime 
cuisine. Il ne doit pas exister en France plus de huit ou dix lieux 
où officie un véritable « chef » indien. Et il en est de même pour 
les chinois, dont le nombre n’est guère plus élevé. En revanche, 
toutes nos villes pullulent de gargotes improvisées où les menus 
n’ont de chinois que le nom et les nouilles ! Signe fatidique, il arrive 
même que les Indiens proposent de l’« agneau au curry » à la place 
de curry d’agneau ! L’inversion des termes est toujours sympto¬ 
matique d’incompétence. 

Un préjugé rôde également : on prétend que cette cuisine est 
agressive et intolérable au palais d’un Occidental non averti, en 
raison de la profusion des épices et de la saveur enflammée du piment 
qui l’accompagne. Si nos amorphes et délicates papilles ne sont 
pas encore éduquées à ces somptuosités, sachons que de nombreuses 
et succulentes recettes comportent de très faibles quantités d’épices, 
que le piment peut être dosé à loisir ou, à la rigueur, supprimé et 
que, en Inde même, chaque région, chaque famille ou chaque indi¬ 
vidu s’applique aussi à relever la nourriture selon son propre goût. 
Mais nous devons avouer cependant que le piment est roi en cui¬ 
sine indienne. Ceux qui ont su dépasser sa brûlure trouvent avec 
lui la meilleure façon d’exalter les arômes. Dire que le piment masque 
toutes les saveurs est une sottise ; il les rehausse ! Et cette cuisine 
reste, avant tout, un grand art des saveurs, une discipline incom¬ 
parable pour affiner les cinq sens et peut-être le sixième... Depuis 
deux mille ans elle combine l’art de se bien nourrir et la science 
médicale. 

Au nombre de six, les saveurs {rasa) furent parfaitement défi¬ 
nies et étudiées par l’antique Ayurveda qui est le manuel le plus 
ancien de la médecine indienne : le doux, l’acide, le salé, l’amer, 
l’astringent et le piquant se mêlent ou s’affrontent pour notre 
bonheur et notre étonnement. Présentes dans les aliments, elles 
possèdent des vertus particulières pour l’organisme. Leurs savantes 
associations donneront lieu à des mets recherchés et roboratifs. 
Selon les cas elles aggravent ou améliorent les trois éléments prin¬ 
cipaux (air, feu et eau) dont est composé le corps. Ainsi, le doux, 
l’acide et le salé calment l’élément air dominant chez les personnes 
irritables et sujettes aux douleurs violentes et aux paralysies. Le 
doux, l’amer et l’astringent calment le feu dominant chez les gens 
excessifs qui transpirent très vite et développent des maladies 
comme les hémorragies, les ulcères et l’aérophagie. Le piquant, 
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l’amer et l’astringent calment l’élément eau dominant chez les 
individus corpulents, modérés, présentant des risques de diabète, 
de somnolence et de maladies pulmonaires. 

Bref, la maîtrise des saveurs permet d’associer le plaisir et la 
thérapeutique, autrement dit la joie du palais et l’assurance d’une 
bonne santé. 

Les tabous religieux et l’appartenance à l’une des quatre grandes 
castes ont également déterminé chez les Hindous orthodoxes des 
habitudes alimentaires particulières. Par exemple, la prohibition 
des aliments d’origine animale dans les castes supérieures a sus¬ 
cité une recherche infinie pour accommoder fruits, légumes, 
céréales, lentilles, pois et produits laitiers. 

Les nombreux végétariens de stricte observance se rencontrent 
en majorité dans le Sud et chez les brahmanes ; les carnivores appar¬ 
tiennent plutôt aux basses castes ou font partie de ceux qui ne s’em¬ 
barrassent pas de scrupules religieux ; ils ne dédaignent pas les 
viandes de volaille et l’agneau. En revanche, ils refusent presque 
toujours le bœuf Les musulmans, majoritaires dans la moitié 
nord du pays, ne consomment pas de porc mais mangent du 
bœuf et raffolent du mouton. Les chrétiens de Goa accommodent 
délicieusement le porc. Les Bengalis et les habitants des côtes est 
et ouest rivalisent d’ingéniosité dans leurs recettes de poissons et 
de crustacés ainsi que dans la confection des sucreries. 

Dans cette mosaïque culturelle et ethnique, l’unité culinaire se 
fait par les épices. En effet, les mêmes, du Nord au Sud et de l’Est 
à l’Ouest, assaisonnent les viandes, les légumes secs et verts, le fro¬ 
mage, les poissons, les soupes et desserts. Pourtant on reconnaî¬ 
tra aisément les spécialités du Bengale, de Bombay, du Gujarat, 
de Madras ou du Cachemire, non seulement par les produits 
employés mais par les différents dosages et mélanges d’épices. 
Chacune conservera néanmoins un caractère fondamental com¬ 
mun à toutes et qui ne trompe pas : celui de cette saveur typiquement 
indienne. 

De nombreux amis indiens invités à ma table ont, semble- 
t-il, retrouvé avec joie ce goût du pays. C’était pour moi le seul 
argument plausible pour oser ce livre de recettes. 

Mais il ne fut jamais question d’épuiser le répertoire et de pré¬ 
senter l’équivalent indien de l’Ali Bab 1 français aux mille et une 


1. Ali Bab, Gastronomie pratique, Flammarion, rééd. 1967. 
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recettes. J’ai donc d’abord choisi les grands classiques, dans cer¬ 
tains cas rénovés, puis des compositions traditionnelles caracté¬ 
ristiques de chaque province, parfois luxueuses, parfois très frugales 
et d’une réalisation aisée. Enfin, puisque aucune gastronomie ne 
doit s’enliser dans l’immobilisme et la routine, quelques innova¬ 
tions sont proposées, telles que le filet de turbot en sauce onctueuse 
à la coriandre et au poivre vert ou le magret de canard à la carda¬ 
mome et à la coriandre fraîche et citronnée, dit « magret du 
Pandit ». 

Car il s’agit bien d’une tentative de présenter et de faire appré¬ 
cier une tradition culinaire vivante, et non de séduire un public 
peu exigeant par une cuisine de facilité. Il n’en demeure pas moins 
que beaucoup de mets sont simples à réaliser et ne coûtent pas cher. 
D’autres se doivent de figurer au menu des grandes occasions. 

Cachant sans doute quelque fantasme et beaucoup de snobisme, 
une mode détestable se répand qui consiste à faire l’éloge de l’in¬ 
digence alimentaire. Notre dessein n’est pas de trouver audience 
chez les amateurs de diététique amaigrissante, chez les femmes sans 
formes et les pervers de la cuisine allégée, mais d’offrir aux curieux 
et aux gourmets l’occasion de jouir un peu plus intensément. 

Il faut savoir de temps en temps manger riche et savoureux, et 
déjeuner un autre jour d’une humble galette composée de bonne 
farine et de vrai beurre. Se délecter de succédanés et de produits 
frelatés à basses calories ressortit à la pathologie. 

Toutefois la réussite d’un mets ne dépend pas seulement de la 
qualité et de la fraîcheur des produits, de leur heureuse associa¬ 
tion et de la cuisson, mais beaucoup du tour de main qui trans¬ 
forme parfois une banalité en un régal. Avec les mêmes ingrédients, 
les mêmes proportions, le même mode de cuisson, deux per¬ 
sonnes obtiendront un résultat infâme ou délectable. Le talent se 
développe avec le temps et l’éducation du goût se fait en cuisinant 
et, bien sûr, en goûtant douze fois les plats avant de les servir... 
Or donc, à vos marmites ! 
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Recevoir à l’indienne 


La conclusion libertine mise à part, recevoir des invités exige 
autant de sollicitude que l’accueil d’un amant ou d’une belle maî¬ 
tresse. 

Il convient d’être attentif, d’exciter et de satisfaire leur appétit 
et de leur offrir un cadre plaisant. Un célèbre texte érotique sans¬ 
krit du XVI e siècle donne le ton : « Pour recevoir... il n’existe pas 
de meilleur emplacement que sa propre maison. Elle doit être spa¬ 
cieuse, très accueillante, bien crépie de blanc et décorée de jolies 
peintures. L’endroit rêvé est une terrasse surélevée où brûle beau¬ 
coup d’encens d’agalloche dont le parfum se mêle à celui des 
fleurs. A l’intérieur, chanteurs, musiciens et danseurs contribue¬ 
ront à parfaire l’ambiance. Il faut aussi soigner l’éclairage : les lan¬ 
ternes doivent être placées de telle sorte que la lumière soit 
splendide 1 ... » 

Si vous tenez à recevoir à l’indienne et ne craignez pas de sur¬ 
prendre, à défaut de danseurs, musiciens et encens d’agalloche, vous 
pouvez faire asseoir vos convives autour d’une belle table très 
basse, sur des tapis moelleux jonchés de coussins et de pétales de 
rose. Vous leur proposerez de manger avec les doigts (avec le bout 
des doigts de la main droite exclusivement ; la gauche servant à 
des besognes postérieures, le lendemain, quand le piment aura fait 
son effet...). Bien entendu, si vous redoutez l’excès d’exotisme, 
les formidables ankylosés des genoux, les projections de nourri¬ 
tures colorées sur tapis et vêtements, enfin si vous ne souhaitez 
pas infliger à vos amis le spectacle incongru ou l’inconfort mani¬ 
feste de postures assises auxquelles ils n’ont pas un accès quotidien, 
vous vous contenterez de dresser une table à l’occidentale et de 
mettre à leur disposition fauteuils, chaises et couverts. 


1. Anangaranga, ou le Théâtre de l’amour, éd. Zulma, ch. VIII, p. 111. 
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Si vos visiteurs l’apprécient, vous pourrez leur distiller une 
musique d’ambiance, classique, interprétée au sitar ou à la flûte. 
Selon l’heure de la réception, vous choisirez un râga de midi, du 
soir ou de la nuit. Selon la saison, un râga d’hiver, de printemps 
ou de temps de pluies. 

Pour l’apéritif, vous offrirez un fruit, des « snacks », petites 
galettes, croustillants, amandes, noix de cajou, croquettes ou petits 
beignets salés et citronnés, accompagnés, selon les goûts, d’al¬ 
cools forts, de vins demi-secs, de cocktails aux fruits ou de simples 
rafraîchissements, genre jus de citron vert ou eau à l’essence de rose. 
Je suggère une coupe de très bon champagne brut additionné 
d’un fdet de jus de mangue fraîche ou de litchi. 

Le repas traditionnel se pratique autour du thali. Le thali est 
un grand plateau de cuivre ou d’argent placé devant chaque 
convive et lui tenant lieu d’assiette. On y présente tous les mets 
du repas, disposés chacun dans des bols appelés katori. Les accom¬ 
pagnements, chutneys, achars, sauces épicées, pains ou riz, y sont 
également présents. Les invités composent ainsi à leur guise l’or¬ 
donnance du repas. Une difficulté se présente alors : maintenir les 
plats chauds à température constante. On peut y remédier en ins¬ 
tallant un chauffe-plat permanent dont chacun se sert à volonté. 
Ce genre de service demande certainement une invraisemblable 
quantité de petite vaisselle. 

Si vous avez dressé une table ordinaire, vous pourrez vous 
contenter d’un seul grand plateau central et commun, contenant 
les pains, les dal (lentilles et pois), les assaisonnements et les sauces. 
Vous présenterez les plats principaux dans de jolis petits saladiers 
et chacun se servira. 

Le nombre idéal de convives devrait se limiter à sept ou huit. 
Au-delà de douze, vous risquez l’engorgement, la panique vaissellière, 
et surtout de réaliser des compositions moins réussies. Quantité 
rime assez mal avec qualité. Cela fera très vite cantine ! 

Mais ne vous inquiétez pas outre mesure : le protocole n’est 
pas strict. Cependant, un hôte digne de ce nom doit respecter deux 
règles : 

1) Préférer toujours une plus grande variété de préparations en 
petite quantité à l’unique plat de résistance trop copieux. 

2) Donner la sensation d’une parfaite aisance et d’un service 
impeccable ne nécessitant aucune contrainte. Dès l’arrivée de vos 
invités, il faut les honorer de votre présence et ne jamais vous 
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affairer en cuisine ; ce n’est plus le moment de faire entendre des 
bruits de casseroles ou de laisser filtrer des odeurs de friture dans 
la salle à manger. Evitez ce jour-là les plats vite faits. Comme le 
dit justement André Daguin : « Plus une recette est longue à réa¬ 
liser, moins elle vous mobilise au moment du repas. » Cela vaut 
pour toutes les cuisines. Donc, faites mijoter trois ou quatre cur- 
ries différents, puis tenez-les au chaud jusqu’à leur dégustation. 
Plus vos amis tarderont, meilleur sera le curry d’agneau ou de volaille. 

Quant aux boissons, eau ou vin, elles seront servies à discré¬ 
tion. Mais nous reparlerons de ce sujet litigieux dans un paragraphe 
spécial. 

Enfin, avant les desserts, vous n’oublierez pas de mettre à dis¬ 
position des rince-doigts emplis d’eau tiède parfumée et d’offrir 
des serviettes humides, chaudes et également parfumées, pour se 
tamponner le visage. Vous pourrez conclure par un thé aux épices 
ou un café accompagné d’une pincée d’un petit mélange de graines 
utilisé comme masticatoire et digestif ( cf. recette M.E.9). 
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Ce qu’il faut savoir sur : 


Les épices et les mélanges d’épices 


L’association des épices entre elles ou aux divers aliments n’est 
jamais arbitraire ni fortuite. Il convient de respecter les propor¬ 
tions et les combinaisons sous peine de décevoir vos convives en 
leur infligeant des plats intolérables pour le palais ou les entrailles. 

Votre aptitude ou votre hardiesse vous pousseront peut-être à 
tenter, malgré tout, quelques essais personnels. Les innovations en 
ce domaine ne sont pas interdites et peuvent être heureuses. Mais 
il faut déjà posséder une certaine expérience des mélanges tradi¬ 
tionnels. Un aphorisme indien nous met, en quelque sorte, « au 
parfum » : « Pour devenir un grand cuisinier, il importe d’abord 
d’être un excellent masalchi, c’est-à-dire un parfait mélangeur 
d’épices. » Privés de ce talent, nous resterons des gâte-sauce. 

Ces quelques lignes doivent donc faire l’objet d’une attention 
toute particulière. Car il n’existe pas de cuisine indienne sans manie¬ 
ment impeccable des épices. 

Leur sélection est aussi importante que leur dosage. Il convien¬ 
dra d’abord de choisir le bon vendeur. Le meilleur « épicier » est celui 
dont le débit est le plus important. Vous aurez ainsi toutes les chances 
de vous procurer des épices fraîches, possédant encore tout leur 
arôme. Il est toujours préférable de les acheter en graines, de les trier 
et de les moudre soi-même au fur et à mesure des besoins, surtout 
si l’on ne pratique pas cette cuisine quotidiennement. La coriandre 
moulue, par exemple, perd son parfum subtil dès le lendemain ! 

On emploiera un moulin à café électrique, réservé à ce seul usage. 
Pour broyer les rhizomes de gingembre frais et réduire les fibres 
en pâte homogène, on utilisera un petit hache-viande. 

Toutes les épices doivent être enfermées dans des pots de verre 
étanches, à l’abri de la lumière, de la grande chaleur et surtout de 
l’humidité. Soigneusement étiquetés, tous les pots seront serrés dans 
un placard réservé à cet effet. 
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La durée de conservation des épices moulues ne doit en aucun 
cas excéder deux à trois mois ; non moulues, on prolongera leur 
vie jusqu’à six mois. Au-delà, on jettera le tout sans regret ni scru¬ 
pule. Les épices gâtées ou dépréciées prennent un vague goût de 
poussière moisie et gâchent irrémédiablement toute la cuisine. Ce 
que l’on espérait exquis devient infâme. 

On trouve dans le commerce des mélanges prêts à l’emploi que 
l’on doit systématiquement ignorer, en particulier les poudres de 
curry. En Inde, aucun cuisinier, aucune maîtresse de maison dignes 
de ce nom ne les utilisent. Le mot curry est une adaptation anglaise 
du terme hindi kari, désignant toujours un plat en sauce. Chaque 
curry a sa particularité, selon les produits et les dosages employés. 
C’est pourquoi on ne peut parler de poulet, de légumes ou de sauce 
au « curry ». 

Seules, et exceptionnellement, quelques pâtes préparées pour¬ 
ront être ajoutées en petite quantité à vos préparations d’épices, 
telles que vindaloo paste, curry paste ou kashmiri masala. Mais il 
faudra choisir impérativement la marque « Patak’s ». Les autres ont 
été testées, elles ne valent rien. Pour les grands dîners on les évi¬ 
tera toutes. 

Vous trouverez sans difficulté les épices nécessaires dans les bou¬ 
tiques indiennes de Paris (Shah and Shah, 33, rue Notre-Dame- 
de-Lorette ; Madras-Store, rue du Faubourg-St-Denis ; ou Jawed 
International Bazar, au 201 de la même rue). En province, il existe 
aussi d’excellents fournisseurs. 

Voici la liste des épices, aromates et assaisonnements que tout 
amateur de cuisine indienne se doit d’avoir à portée de main : 

Ail (allium sativum ). En hindi, lussan. L’ail est un puissant 
antiseptique utilisé dans les sauces. Il doit être haché finement avant 
d’être frit à l’huile. On évitera de le consommer cru à cause de sa 
persistante odeur de soufre qui empeste l’haleine et rend vite haïs¬ 
sable le prochain qui en use. D’autre part, sous cette forme il est 
indigeste et soporifique. Dans certaines provinces on l’emploie de 
façon immodérée. Il convient de l’utiliser avec retenue et de le cuire 
très fort. 

Ajowan (psychotis ajowan). En hindi, jawan. C’est une petite 
graine d’ombellifère, striée de brun, très aromatique, appelée 
ammi ou fenouil du Portugal. L’ajowan s’emploie avec bonheur 
dans les salades et les féculents qu’il contribue à faire digérer. On 


[6 
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le mélange à d’autres épices pour faire des masticatoires ou par¬ 
fums de bouche. Très difficile à trouver en France, on peut le rem¬ 
placer, à la rigueur, par la graine de fenouil sauvage ou d’aneth. 

Aneth {anetum graveolens). Peu employé, c’est un bon digestif 
et antispasmodique. Quelques graines d’aneth, incorporées dans 
les pains, sont les bienvenues. 

Anis vert (pimpinella anisum). En hindi, mauri. Cette graine 
d’ombellifère ovale, brun-vert, est très courante. On la trouve 
dans le mélange appelé cinq-épices, mais elle peut être employée 
seule, dans les légumes, poissons et pains. L’anis est un carmina- 
tif, digestif et calmant. 

Arec (areca catechu). La noix d’arec est utilisée comme masti¬ 
catoire dans une feuille de bétel avec de la chaux d’écaille d’huître. 
Nous la citons pour mémoire car les Indiens pratiquent quoti¬ 
diennement la chique de bétel ( tambula). 

Argent en feuilles très fines. S’emploie pour enrober certains des¬ 
serts comme le sandesh. Lui préférer les feuilles d’or 22 carats ; c’est 
plus chic ! Antiseptique et antibiotique. Car, bien entendu, on 
mange la feuille d’or avec le dessert ! 

Ase fétide (ferula assa foetida ). En hindi, hingu. Appelée aussi 
« férule de Perse », l’ase fétide est une gomme extraite d’une variété 
de fenouil, puis séchée et réduite en poudre. Avec elle, on par¬ 
fume lentilles et légumes. Mais, comme son nom l’indique, 
cette résine est atrocement nauséabonde. Son emploi, toujours 
à dose homéopathique, ne peut donc être inconsidéré. A essayer... 
sous réserve ! Le stockage doit se faire en pot hermétique, sinon 
une étrange odeur, indélébile, se répandra dans votre maison. 
Les végétariens vishnouites du Sud de l’Inde en usent d’une 
manière immodérée. Les femmes bengalies lui attribuent des 
vertus de longévité. 

Badiane (illicium verum) ou anis étoilé. C’est un carminatif, 
peu employé mais indispensable dans les fonds de viande, bouillons 
et certains curries de poissons. 

Cannelle (cinnamomum zeylanicum). En hindi, dalchini. Ecorce 
stimulante, antiputride, antiseptique et aphrodisiaque bien connue, 
la cannelle entre dans la composition de mélanges d egaram masala. 
On l’utilise dans le riz, les viandes, certains desserts, le thé, en bâton¬ 
nets ou moulue. Choisir toujours la cannelle dite chinoise, de loin 
la meilleure car elle est exempte de cet arrière-goût doucereux et 
un peu écœurant de la variété ordinaire. 
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Cardamome (elettaria cardamomum). Elaichi en hindi. 
Rafraîchissante et carminative, la cardamome se présente en petites 
gousses vertes ou grosses coques brunes. A l’intérieur se trouvent 
les graines. Choisir de préférence la verte, au parfum plus délicat, 
légèrement camphré. Pour extraire les graines, broyer d’abord les 
gousses en quatre tours de moulin électrique. Puis tamiser et jeter 
l’écorce. Enfin, moudre finement le reste. Ne pas conserver la car¬ 
damome moulue plus d’un mois, son goût disparaît. S’emploie 
dans le thé, les desserts, le riz et les viandes, et entre dans la com¬ 
position du garam masala. Indispensable. J’ai découvert la conni¬ 
vence subtile entre la cardamome et le canard. 

Carvi (carum carvi). Antivertigineux et antiparasitaire, le carvi 
en graines est peu employé en cuisine indienne. 

Céleri (apium graveolens). Antiarthritique et stimulant ; sa 
graine minuscule et très parfumée entre dans la composition de 
certains curries. 

Cerfeuil (anthriscus cerefolium ). Aromate au goût subtil qui 
peut remplacer la coriandre si on ne l’aime pas. 

Ciboulette (allium schoexioprasum). Cet aromate bien connu est 
un antirhumatismal. Il s’emploie en vert pour certaines salades ( raita) 
et en garniture. La ciboulette se conserve intacte au congélateur. 

Citron vert (citrus limonum). N’utiliser que le citron vert {lime) 
et non le jaune, beaucoup moins savoureux, dans les salades, chut¬ 
neys, en accompagnement des beignets de poissons, dans cer¬ 
taines sauces, etc. 

Coriandre (coriandrum sativum). En hindi, dhânia. Cette ombel- 
lifère digestive, appelée aussi « persil chinois », se consomme en 
vert comme garniture ou s’ajoute en fin de cuisson dans les 
légumes, dal et poissons. Les graines mûres, grillées ou non et mou¬ 
lues, entrent dans la composition de nombreux plats de viande, 
poisson et des curries. La coriandre est très aromatique et les 
Occidentaux ne l’apprécient pas toujours, surtout fraîche. Les 
graines vertes et la plante « montée » ne s’utilisent pas car elles ont 
un relent de punaise (d’où le nom : coris, qui en grec signifie punaise). 
Cependant il faut cueillir les grains à juste maturité. Trop secs, ils 
perdent tout parfum. Les feuilles fraîches peuvent être conservées 
au congélateur. 

Cumin {cuminum cyminum). En hindi, jîra. Ses graines gris 
verdâtre et allongées s’emploient grillées ou plus souvent moulues. 
Il entre dans la composition des garam masala. C’est aussi un remède 
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contre les désordres intestinaux. On l’emploie dans les curries, les 
légumes, les sauces. Le cumin noir ( kalâjîra) est une variété noire 
proche du carvi, commune au nord de l’Inde. 

Curcuma (curcuma longa ). En hindi, haldi. Cette racine appa¬ 
rentée au gingembre est séchée et moulue. Elle donne la célèbre 
poudre jaune employée dans toute l’Inde, aussi bien en teinture¬ 
rie qu’en cuisine, en pharmacie ou comme matière à projeter dans 
les manifestations religieuses et les réjouissances collectives. Peu 
aromatique, elle entre dans la composition des curries, des plats 
de viande, de légumes et de poisson. C’est un médicament très 
efficace contre l’insuffisance hépatique, la lithiase biliaire, l’hy¬ 
percholestérolémie et les flatulences. Indispensable pour rendre la 
cuisine très digeste. Choisir les poudres les plus foncées, presque 
orange. Ce sont les meilleures. 

Echalote (ascalonia cepa). D’un goût plus fin que celui de l’oi¬ 
gnon, elle le remplace avantageusement. On peut aussi mélanger 
les deux. Il faut la frire assez fort. Crue et écrasée, elle s’emploie 
en petite quantité dans les chutneys. Un produit de base ! 

Essence de rose. De préférence à l’eau de rose, on l’utilise pour 
parfumer l’eau de boisson bien fraîche (deux à trois gouttes pour 
un litre). On ajoute quelques pétales de rose flottants. Parfume 
aussi les boissons au yaourt ( lassi) et certains desserts. 

Fenouil (foeniculum vulgare ou dulcé). Digestives et calmantes, 
les graines de fenouil séchées et moulues s’emploient peu. On leur 
préfère l’ajowan. On utilise, en légume, le bulbe de fenouil cul¬ 
tivé. 

Fenugrec (trigonella feonumgraecum ). En hindi, methi. Cette légu- 
mineuse s’utilise de trois manières : en pousses vertes, en feuilles 
séchées et pulvérisées, ajoutées en fin de cuisson (pommes de 
terre, dal, viandes), en grains, broyée. La poudre, qui est en réa¬ 
lité une farine, entre dans la composition du cinq-épices. L’acheter, 
si possible, déjà moulue, car la graine est si dure quelle abîme les 
moulins électriques et casse les couvercles lors du broyage. C’est 
un antianémique puissant, un antidiabétique et un fortifiant à 
l’arôme puissant, légèrement amer et irremplaçable. 

Feuilles de kari ou karipatta. Presque introuvables en France, 
ces feuilles d’un arbrisseau des contreforts de l’Himâlaya et du Sud 
de l’Inde accompagnent surtout les légumes. Très parfumées et légè¬ 
rement poivrées, elles rappellent - de loin - notre laurier que l’on 
peut employer à leur place en petite quantité. 
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Gingembre {zingiber officinalis). En hindi, âdrakh. Célèbre rhi¬ 
zome grisâtre, à chair jaune-gris clair. Stomachique, antiseptique, 
tonique et fébrifuge, le gingembre est irremplaçable dans la pré¬ 
paration de nombreux mets. Sa saveur est piquante et son goût 
incomparable. On doit l’employer frais et le broyer en pâte car il 
contient de nombreuses fibres. Eviter à tout prix l’utilisation du 
gingembre sec pulvérisé ; il a une fâcheuse tendance à prendre un 
goût de savon qui gâte tout. On l’utilise aussi dans le thé aux épices, 
et, confit, en friandise aphrodisiaque. 

Girofle (caryophyllus aromaticus). En hindi, lavanga. Excitant, 
antispasmodique, anesthésiant dentaire et antinévralgique, le clou 
de girofle, entier ou moulu, très aromatique, entre dans la com¬ 
position des garam masala, parfume viandes, légumes, riz ou thé. 

Glutamate ou monoglutamate de sodium. Sel de sodium à saveur 
sucrée employé pour faire ressortir le goût des aliments, le gluta¬ 
mate est surtout utilisé en cuisine chinoise. Je n’hésite pas à le pré¬ 
coniser pour exalter certains arômes dans les dal, curries et sauces, 
et sur les viandes. C’est un apport heureux et nouveau en cuisine 
indienne. Il s’emploie en petite quantité (guère plus d’une demi- 
cuillerée à café) et doit toujours être cuit avec les aliments afin de 
perdre ainsi toute nocivité. On peut utiliser à sa place ou conjoin¬ 
tement les tablettes de bouillon concentré (Maggi) qui en contien¬ 
nent notoirement. Mais c’est une solution de facilité pour gens 
pressés. Rien n’égale le fond de veau, d’agneau ou de volaille pré¬ 
paré à la maison. 

Lait de coco. En hindi, nârikel. Le lait de coco est très utilisé 
en Inde du Sud. Il épaissit et parfume de nombreux curries et des¬ 
serts. Pour l’obtenir, il faut râper la pulpe de noix de coco fraîche, 
la plonger dans l’eau bouillante, la laisser infuser une heure puis 
filtrer dans une étamine. On peut aussi trouver ce lait dans le com¬ 
merce, tout préparé, en conserve. - Une autre variété de palmiers 
produit le tâl, introuvable en France, avec lequel on confectionne 
des gâteaux appelés kolarpithe. 

Laurier (laurus nobilis ). Les feuilles de laurier, bien connues, 
très aromatiques, peuvent, à la rigueur, remplacer les feuilles de 
kari. A utiliser avec parcimonie. 

Macis et noix de muscade (myristica fragrans). En hindi ,jayphala 
et jaitri. Le macis est l’enveloppe externe de la noix de muscade. 
Plus employé que la noix elle-même, il sert à l’assaisonnement de 
certaines viandes, du riz pulao et des sucreries. En petite quantité, 
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il entre dans la composition des meilleurs garant masala. C’est un 
stimulant circulatoire. Le macis aurait la propriété de dissoudre 
les calculs biliaires. 

Menthe poivrée ( mentha piperita). En hindi, pudinha. Bien 
connue de tous, la menthe poivrée est un stimulant. Employée 
fraîche, elle s’allie aux chutneys, aux sauces pour crevettes, à 
l’agneau. On l’utilise volontiers pour apaiser la saveur brûlante du 
piment. Séchée et pulvérisée, elle parfume les sauces. Ses feuilles 
fraîches se conservent bien au congélateur. 

Moutarde (sinapis alba et brassica nigrd). En hindi, sarsap. 
Antirhumatismale, fébrifuge et antiasthmatique, la graine de mou¬ 
tarde est très utilisée en cuisine. Moulue, grillée ou broyée pour 
en extraire l’huile, elle entre dans la composition du « cinq- 
épices » ; elle accompagne aussi salades, riz et lentilles. Il en existe 
deux sortes, la blanche et la noire, cette dernière étant la meilleure. 
Il faut l’utiliser avec modération car elle est irritante pour l’intes¬ 
tin et très acide. 

Nigelle (nigella sativd). En hindi, kâlajîra. Petite graine noire, 
triangulaire, ressemblant à celle de l’oignon. Son goût est à la fois 
poivré et anisé. Elle entre dans la composition du « cinq-épices ». 
Employée seule, elle assaisonne les légumes et les galettes levées 
appelées nan. 

Oignon (allium cepa). Excellent bactéricide, l’oignon s’emploie 
à l’envi, cru dans les salades et marinades et surtout frit dans les 
curries. Il est avantageusement remplacé par l’échalote, moins 
carminative, ou associé à elle. 

Or en feuilles. L’or battu, en minces feuilles impalpables, sert 
à enrober certains desserts au lait durci ( sandesh). On le mange 
avec. Le necplus ultra pour les grandes occasions ! Cela n’apporte 
rien au goût mais c’est très « smart » et permet d’ingérer un pré¬ 
cieux oligo-élément bactéricide. 

Pavot (papaver somniferurn). En hindi , posta. C’est un sédatif 
(n’ayez crainte !) qui n’endormira pas vos convives, puisqu’il s’agit 
de la variété à huile ou œillette. On utilise les minuscules graines 
noires, réduites en pâte, pour certaines sauces, les légumes, les 
pommes de terre, ou en accompagnement des viandes, beignets, 
desserts et pains. La variété à graines blanches est moins prisée. 
Les Indiens confectionnent avec le pavot une eau-de-vie très forte, 
le bhang. Les graines de pavot possèdent une saveur incomparable, 
c’est pourquoi on n’ajoute guère d’épices différentes dans les plats 
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qui en contiennent. Malheureusement, la graine de pavot devient 
très vite rance, à cause de sa forte teneur en huile. En moins d’un 
mois elle est immangeable et transmet son goût fâcheux à la nour¬ 
riture. La seule façon de la conserver est la congélation constante 
à-25° C. 

Piment (capsicum anuum ou frutescens). Célèbre stimulant à 
saveur brûlante, très riche en vitamine C, le divin piment rehausse 
tous les plats et en exalte les saveurs. Ceux qui Futilisent devien¬ 
nent vite des inconditionnels ; en son absence, la vie manque de 
piquant. Il en existe une multitude de variétés, piments de Cayenne, 
lanternes, « grains de café », piments-oiseaux, rouges, noirs, jaunes, 
orange, courts, trapus, longs et fins, petits ou gros, plus ou moins 
brûlants, et que l’on utilise frais, secs ou en poudre. En Europe, 
on a pris l’habitude de ne pas mélanger le piment aux aliments 
pendant leur cuisson puisque très peu de personnes supportent 
son feu. On le présente donc à part et on l’ajoute individuellement. 
C’est fort dommage. Car il est bien préférable de cuire le piment 
avec les autres épices. D’ailleurs, à un moindre degré, il en va de 
même du sel. Le sel cuit et le sel cru n’ont pas le même goût. 

Poivre (piper nigrum). En hindi, gol marich ou kâla mirch. C’est 
un stimulant intestinal. Très énergétique, le poivre, moulu ou 
non, s’emploie en abondance, surtout pour assaisonner les viandes, 
les pommes de terre et certains beignets ( malpoa ). Selon leur degré 
de maturité, les grains se présentent verts, blancs ou noirs. Moudre 
le poivre au fur et à mesure des besoins pour lui conserver son arôme. 

Safran {crocus sativd). En hindi, kesar. Bien connu depuis long¬ 
temps en Occident, ce pistil prestigieux assaisonne merveilleuse¬ 
ment riz, poissons et desserts. Se méfier des contrefaçons, 
notamment du paprika parfumé au safran ! 

Sésame {sesamum indicum). En hindi, tila. Laxatives, toniques 
et riches en protides, les graines de sésame s’utilisent pour les des¬ 
serts, les sucreries et les pains. L’huile de sésame est assez souvent 
employée pour certaines fritures. Elle a la propriété de ne pas ran¬ 
cir à la chaleur. 

Tamarin {tamarindus indica). En hindi, tintili. On se sert de 
la pulpe extraite des gousses de tamarinier pour acidifier les potages 
(;rasam ), les chutneys et certains curries. On le trouve facilement 
dans le commerce sous forme de blocs compressés et séchés, com¬ 
prenant la pulpe et les noyaux. Il faut alors y ajouter un peu d’eau, 
laisser gonfler, presser et passer au chinois pour récupérer le jus, 
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seul consommable. C’est très acide. Il faut aimer, car, avouons-le, 
ce n’est pas très bon... 


Les mélanges d’épices 
et leurs recettes 


Nous donnons ici sept recettes de mélanges couramment 
employés. Deux d’entre eux sont essentiels : le « cinq-épices » et 
le garant masala. 


LE « CINQ-ÉPICES » M.E.l 

Moudre finement dans le moulin électrique et en parties égales : 

- graines de moutarde noire 

- graines de nigelle 

- graines de cumin 

- graines d’anis vert 

- graines de fenugrec 

Bien mélanger. Indispensable pour les poissons, certains légumes 
et achars, les curries d’œufs. On peut réduire la proportion de mou¬ 
tarde en cas de sensibilité intestinale. 


LE GARAM MASALA 

Nous donnerons trois recettes : 


1) LE GARAM MASALA CLASSIQUE | M.E.2 

-2 mesures de graines de cardamome verte moulues 
-2 mesures de cannelle chinoise moulue 
-1 mesure de clous de girofle moulus 
- 1 mesure de graines de cumin moulues 
-1/2 mesure de macis moulu 
-1/4 de mesure de noix de muscade râpée 
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2) LE GARAMMASALA DU CACHEMIRE M.E.3 

- 3 mesures de cardamome verte moulue 

- 1 mesure de cannelle chinoise moulue 

- 1 mesure de clous de girofle moulus 

- 1 mesure de cumin moulu 

- 1 mesure de poivre moulu 

- 1/2 mesure de macis moulu 

- 1/2 mesure de piment sec, fort (facultatif) 

- 1/8 de mesure de noix de muscade râpée 

3) LE GARAMMASALA DU GUJARAT | M.E.4 

- 2 mesures de cardamome verte moulue 

- 1 mesure 1/2 de cannelle chinoise moulue 

- 1 mesure de cumin moulu 

- 1 mesure de clous de girofle moulus 

- 1/2 mesure de macis moulu 

- 1/4 de mesure de noix de muscade râpée 

- 1 mesure de graines d’ajowan moulues 

- 1 mesure de poivre noir moulu 

- 1 mesure de piment de Cayenne en poudre 

Bien mélanger le tout et conserver au sec, dans un flacon her¬ 
métique et à l’abri de la lumière. Ne pas garder plus de deux mois. 

Incomparable pour les viandes, notre préférence va au garam 
masala du Cachemire (4 étoiles), plus chargé en cardamome et moins 
en cannelle. Donc, plus camphré et moins doucereux. Si l’on 
apprécie la saveur très piquante, on préférera celui du Gujarat qui 
possède aussi un beau caractère. 

LE RASAMOU LE SAVOUREUX M.E.5 

Très prisé dans le Sud, il parfume le potage du même nom et 
se marie bien aux légumes et curries de fromage blanc. Voici sa 
composition : 

- 1 mesure de poudre de curcuma 

- 1 mesure de graines de coriandre moulues 

- 1 mesure de graines de cumin moulues 

- 1 mesure de grains de poivre noir moulus 

- 1 mesure de poudre de piment rouge, sec et très fort 
Bien mélanger le tout. Exquis ! 
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LE VADAVAM OU VADOUVAN | M.E.6 | 

Il s’agit d’une composition bien utile que l’on peut conserver 
sous la main au cas où l’on manque de temps pour frire des 
oignons ou cuisiner lentement. On trouve ce produit tout prêt dans 
certaines épiceries indiennes de Paris. Il est typique du Sud de l’Inde 
et presque inconnu au Nord. Parfait pour assaisonner le riz, on 
l’emploie aussi pour légumes et viandes ou potages. Sa prépara¬ 
tion est longue mais il se conserve plusieurs mois : 

- 1 kg d’oignons 

- 0,5 kg d’échalotes 

- 10 gousses d’ail 

- 1 c. à c. de graines de moutarde 

- 1 c. à c. 1/2 de curcuma en poudre 

- 2 c. à c. de cumin en poudre 

- 1 c. à c. de poivre moulu 

- 1 c. à c. de fenugrec moulu 

- 1 feuille de kari ou de laurier 

- huile de ricin ou à défaut d’arachide 

-sel, 10 à 12 g 

Hacher très finement oignons, échalotes et ail. Griller le 
tout à feu moyen dans une grande poêle à fond épais avec 3 ou 
4 cuillerées d’huile de ricin alimentaire, ou d’arachide, ou de 
tournesol. 

Remuer constamment (car le mélange accroche très vite) avec 
une palette de bois plate et droite jusqu’à dessèchement mais sans 
faire brûler. Il faut environ de trois quarts d’heure à une heure. 
Quand les parcelles d’oignons commencent à se détacher, ajouter 
ensemble toutes les épices moulues, le sel et la feuille de laurier 
très finement ciselée. Continuer de remuer sans arrêt, en ajoutant 
un filet d’huile si nécessaire. Arrêter avant torréfaction. Le mélange 
doit être sec, non huileux, brun foncé, très cuit mais pas brûlé. 
Conserver en pot de verre. 


LES POUDRES DE SAMBHAR 

Ces poudres assaisonnent volontiers la cuisine végétarienne du 
Sud, quand on est pressé. Aromatiques et nutritives, elles se com¬ 
posent en effet d’épices et de farine de pois ou de lentilles. 
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Voici une recette : | M.E.7 | 

- 4 mesures de farine de pois chiches 

- 1 mesure de coriandre en poudre 

- 1 mesure de cumin 

- 1 mesure de moutarde 

- 1 mesure de fenugrec 

- 1 mesure de piment de Cayenne 

- un soupçon d’ase fétide 

- sel 

Broyer et mélanger le tout. On peut griller légèrement la farine 
de pois chiches et les épices avant de les moudre. C’est plus savou¬ 
reux. Cette préparation s’ajoute aux légumes en début de cuisson. 

LES PÂTES ET SAUCES PRÊTES À L’EMPLOI 

Comme nous l’avons dit, il faut éviter ces produits, sauf si l’on 
est très pressé. En tout cas choisir la marque « Patak’s » et nulle 
autre, qui fabrique vindaloo poste, curry poste et un kashmiri masala, 
très compact et fort acceptable. 


LA SAUCE DITE UNIVERSELLE | M.E.8 

Cette sauce, préparée pour une semaine et conservée au réfri¬ 
gérateur, sert d’assaisonnement complémentaire aux amateurs de 
saveurs brûlantes, lorsque les plats sont trop fades, peu ou mal cui¬ 
sinés (à emporter avec soi au restaurant ou chez des amis qui vous 
invitent à des essais de repas indiens plus ou moins édulcorés. Pour 
ne pas les vexer, présentez-leur le produit dans un joli pot, comme 
cadeau !). En réalité c’est un curry froid. 

Voici la composition que je conseille pour une semaine (si on 
en consomme tous les jours) et pour deux personnes : 

Pour un bol de sauce : 

- 2 noix de gingembre frais broyé au hache-viande 

- 1 c. à c. 1/2 de curcuma 

- 1 c. à. c. de cumin en poudre 

- 2 c. à. c. de coriandre moulue 

- 1 c. à. c. 1/2 de « cinq-épices » (M.E.l) 

- 1/2 c. à. c. Aegaram masala (M.E.3) 

- 3 c. à. c. de sel fin 
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- 1 c. à. c. de poivre noir moulu 

- 1/3 de c. à. c. de cardamome moulue 

- 1 grosse c. à c. de curry poste « Patak’s » (facultatif) 

- 2 c. à c. de piment très fort, frais et écrasé 

- un filet d’huile d’olive 

Compléter le bol avec de l’eau, bien mélanger. Laisser gonfler. Ne 
pas conserver plus d’une semaine, au réfrigérateur et sans fermer her¬ 
métiquement. Ajouter un peu d’eau si le produit est trop épais. 

On peut également faire cuire le tout une dizaine de minutes 
à bon feu. Dans ce cas, ajouter de l’eau et laisser réduire jusqu’à 
retrouver la capacité d’un bol. Conserver de même. 

PARFUM DE BOUCHE, SUGANDHI M.E.9 

Apéritive, digestive et incomparable pour parfumer l’haleine, 
cette composition se consomme seule, en infime quantité, avant 
ou après les repas. Broyer ensemble en parts égales : 

- clous de girofle 

- cardamome 

- cassia 

- anis vert 

- poivre noir 

- muscade 

-réglisse 

Ajouter à ce mélange quelques graines d’ajowan, un peu de men¬ 
thol et de bornéol (que vous trouverez en pharmacie) et quelques 
pincées de poudre de rose « Chaman Bahar » (que vous ne trou¬ 
verez hélas qu’en Inde dans les magasins spécialisés et débits de 
tabac). Exquis ! 


Les huiles et le beurre 


En général, la cuisine indienne n’use pas de graisses animales, 
exception faite du beurre clarifié, appel éghi, qui est la matière grasse 
la plus courante. Viennent ensuite les huiles végétales, et princi¬ 
palement : 
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L’huile d’arachide. Employée pour les grandes fritures, elle peut 
être chauffée à haute température (190° C) sans s’altérer. Son goût 
est neutre. C’est une huile bien équilibrée. On peut la remplacer 
avantageusement par Xhuile de tournesol en première pression à froid, 
qui, cependant, résiste moins à la chaleur. On l’emploiera donc 
plutôt pour faire revenir les aliments que pour les fritures profondes. 

L’huile de maïs. Très estimée en Inde, l’huile de grains de maïs 
est riche en vitamine E, mais plus fragile que celle d’arachide pour 
la friture. En Europe on trouve plutôt l’huile de germes de maïs, 
d’ailleurs préférable. 

L’huile de coprah, ou noix de coco. Utilisée à outrance en Inde 
du Sud et particulièrement prisée, cette huile aux graisses à chaînes 
courtes et très saturées est encore plus nocive que les graisses ani¬ 
males (sauf celle de canard). Nous la déconseillons aussi en raison 
de son goût prononcé et de sa tendance à rancir vite. 

L’huile de moutarde. Elle est localement très employée à cause 
de son goût particulier s’accommodant à certains aliments tradi¬ 
tionnels. Proche de l’huile de colza et, comme elle, obtenue par 
pressions et extractions sophistiquées, elle est nocive et, en outre, 
possède une teneur exagérée en acide érucique, favorisant les 
troubles digestifs et les lésions du myocarde. 

L’huile de sésame. Employée pour certaines fritures en raison de 
son goût prononcé et agréable, cette huile est inaltérable et ran¬ 
cit difficilement. Elle est, comme le soja, riche en lécithine, mais 
acide. 

L’huile d’olive. Considérée comme huile de luxe et produit de 
beauté, l’huile d’olive est surtout utilisée pour les soins corporels 
et les massages. Son goût n’est pas très apprécié en cuisine indienne. 

La crème, le beurre et le ghi. Le ghi, ou beurre clarifié, est, en 
Inde, une panacée. Les Indiens religieux, conditionnés par leur 
obsession quasi pathologique de la pureté, prétendent que le 
beurre sous cette forme a toutes les vertus. Il reste tout aussi can¬ 
cérigène et hypercholestérolémiant, sinon plus, que le beurre 
ordinaire. De surcroît, il perd son bon goût. Quand il est utilisé 
pour les fritures profondes, le beurre, clarifié ou non, devient le 
plus nocif des lipides. 

Sans vouloir frustrer les Indiens, je déconseille le beurre cla¬ 
rifié et le remplace résolument par la crème fraîche et le beurre 
frais fermier. A l’usage, il faut avouer que la différence est indé¬ 
celable, excepté dans les pois et lentilles : quand on leur ajoute 
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un bon morceau de beurre frais en fin de cuisson, à la place du ghi, 
c’est infiniment meilleur ! Cependant, il ne serait ni logique ni 
honnête de ne pas décrire le mode de préparation du beurre clari¬ 
fié dans un livre de cuisine indienne qui se veut fidèle à la tradition. 

Voici donc deux recettes : 

1) PRÉPARATION DU GHI À PARTIR DE CRÈME FRAÎCHE G.l 

Verser un pot de crème dans une poêle chaude. Laisser chauf¬ 
fer en remuant sans arrêt jusqu’à apparition d’un résidu brun. Rester 
à la limite de l’ébullition. Filtrer sur un linge fin pour ôter ce résidu 
(i chânkrî ), qui d’ailleurs se consomme avec riz et lentilles. Conserver 
le corps gras filtré et ainsi exempt d’impuretés. 

2) PRÉPARATION DU GHI À PARTIR DU BEURRE G.2 

Les puristes disent que cette préparation est inférieure à la pré¬ 
cédente. 

Faire fondre le beurre dans une casserole, à feu doux, en remuant. 
Mélanger sans cesse au beurre la mousse qui remonte à la surface. 
Quand tout est fondu, laisser refroidir et placer trois heures au réfri¬ 
gérateur. En se solidifiant, le beurre abandonne ses résidus au fond 
du récipient. Recueillir la partie supérieure exempte d’impuretés 
et porter à ébullition pendant deux minutes. Filtrer au chinois garni 
d’une mousseline. Le beurre est alors clarifié. Il a perdu toutes ses 
impuretés, sa couleur et son goût. On le conserve en pot hermé¬ 
tique. Il se trouve également tout préparé, en boîtes d’un kilogramme, 
dans le commerce. C’est aussi insipide que de la margarine ! 

Dans les recettes qui en contiennent, nous parlerons simple¬ 
ment de beurre. Chacun utilisera celui qu’il préfère. 


Le lait, le fromage blanc, le yaourt 


Le lait est employé sous des formes multiples, cru, cuit, en confi¬ 
ture ( khir ), caillé, avec ou sans babeurre et petit-lait, sucré, salé, 
en yaourt ou fromage blanc, mais jamais fermenté. 
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Le yaourt est utilisé dans les salades ( raita ), les chutneys, les 
curries. Il rend les sauces onctueuses et atténue le feu du piment. 

Le fromage blanc ( partir) s’obtient en additionnant le lait 
bouillant d’un jus de citron et, au besoin, d’un filet de vinaigre 
blanc. Après filtrage dans un linge, puis essorage, on aplatit le caillé 
dans le linge et on place dessus une pierre plate pendant quelques 
heures. On peut ensuite en faire des curries, des desserts, ou tout 
autre plat végétarien dont les Indiens du Sud ont le secret. 

Le lait cru ou simplement bouilli, avec ou sans yaourt, est la 
base des boissons appelées lassi, ou du thé épicé. 

Selon sa concentration, le lait, cuit longtemps et épaissi en confi¬ 
ture, moins cuit et crémeux, peu cuit et encore liquide, sert à com¬ 
poser de nombreux desserts et sucreries. Pour faciliter la tâche, il 
est préférable d’acheter du lait concentré sucré, en conserve, et de 
faire bouillir (sans l’ouvrir) la boîte dans une marmite d’eau. 

- en 20 minutes, vous aurez un khir liquide ; 

- en 1 heure, vous aurez un khir crémeux ; 

- en 2 heures, 2 heures et demie, vous obtiendrez un khir épais 
et dur, d’une couleur variant de l’orange au brun. 


Les viandes 


Les hindous de stricte observance sont végétariens. Mais toutes 
les viandes sont consommées sur le territoire indien avec, selon 
les provinces, une prédilection pour le mouton, le bœuf ou la volaille. 
Les traditions et les codes moraux des communautés religieuses 
majoritaires ont souvent déterminé les coutumes alimentaires et 
imposé des interdits toujours très respectés, en particulier dans les 
castes supérieures. Nous présenterons donc une vingtaine de 
recettes composées des viandes les plus fréquemment cuisinées, en 
sauce, au four, grillées, hachées pour la friture ou marinées pour 
les préparations spéciales, c’est-à-dire : mouton, poulet, dinde, 
canard, pintade, lapin, bœuf et porc. Nous négligerons les volailles 
anecdotiques, tels le paon, la perdrix, le perroquet et le mainate... 
qui peuvent remplacer le classique poulet, tout autant que les 
abats, beaucoup moins estimés, mis à part les rognons d’agneau. 
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Les légumes et les fruits 


La plupart des légumes européens entrent dans la composition 
des menus indiens, en particulier le chou, le chou-fleur, les courges 
et courgettes, les carottes, le céleri, les petits pois, les haricots 
verts, les tomates, les aubergines, les épinards et les inévitables 
pommes de terre. De nombreuses variétés locales de légumes tro¬ 
picaux restent introuvables en France, notamment certaines espèces 
de courges ou de concombres amers, tels les caralâs et les potols. 
En revanche, les gombos, chayotes et bananes plantain ne man¬ 
quent pas sur nos marchés. 

Il en va de même des fruits que l’on peut acheter sans problème 
dans les magasins spécialisés : mangues, avocats, ananas, annones, 
dattes, goyaves, litchis, noix de coco, papayes, etc., et qui s’utili¬ 
sent frais ou en association pour entrées, desserts et boissons rafraî¬ 
chissantes. 


Les pois et lentilles ou dal 


Un repas indien est inconcevable sans la présence de deux ou 
trois sortes de féculents, ou dal, qui accompagnent toujours le riz 
ou les viandes. Parfois, ils constituent seuls le repas des gens 
modestes, pris avec un peu de riz ou une galette et arrosés ou non 
de beurre ou de babeurre. Les Indiens en sont très friands et il faut 
reconnaître que cette chose simple est délicieuse et, en général, vite 
préparée puisque pois et lentilles sont la plupart du temps décor¬ 
tiqués, donc cuisent rapidement. Au Nord, les dal se servent assez 
épais et onctueux, au Sud beaucoup plus liquides et en soupes. 
Voici les plus courants : 

- la lentille rouge ou musur dal. 

- le soja vert mungo décortiqué ou mungdal (c’est celui qu’em¬ 
ploient Chinois et Vietnamiens pour les germes). 

- le petit soja vert ou blanc appelé ko lai dal ou urad dal. 

- le pois cassé jaune ou tuar dal. 

- le pois cassé brun et luisant ou arhar dal. 

3 1 



